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Rezept
Krauterpfannkuchen mit Pilzen

Ein Rezept von Krauterpfannkuchen mit Pilzen, am 02.07.2026

Zutaten

80g Weizenmehl (Type 405) oder Dinkelmehl (Type 100 ml Sojamilch

630) 2 Knoblauchzehen
3 EL italienische TK-Krauter 2TL scharfer Senf

Salz 50 ml Mineralwasser (mit Kohlensaure)
250 g Champignons (braun oder weil}) 2-3EL Ol
1Pck. TK-Zwiebel-Duo 1TL Speisestarke
2EL Mandelmus 3 Frihlingszwiebeln

Pfeffer 1-2EL Aceto balsamico

Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion
Ca. 490 kcal

Zubereitung

1. Mehlund Sojamilch in einer Riihrschiissel mit dem Schneebesen glatt verriihren. Knoblauch schilen, 1 Zehe
dazupressen. 2 EL Krauter, 1 TL Senf, 2 TL Salz und Mineralwasser unterriihren. Den Teig 10 Min. quellen lassen.

2. Inzwischen die Champignons putzen und in dicke Scheiben schneiden. In einer Pfanne 1 EL Ol erhitzen. Darin die Pilze
und das Zwiebel-Duo bei mittlerer Hitze ca. 4 Min. anbraten. Ubrigen Knoblauch dazupressen und kurz mitbraten.

3. Starke mit 150 ml kaltem Wasser verriihren und mit Salz wiirzen. Mit den restlichen Krautern und dem tibrigen Senf
sowie Mandelmus zu den Pilzen geben, aufkochen und in knapp 1 Min. dicklich einkochen lassen.

4. DieFrihlingszwiebeln putzen, waschen, in diinne Ringe schneiden und unter die Pilze mischen. Mit Salz, Pfeffer und
Essig wiirzen. Die Rahmpilze zugedeckt warm halten.

5. IneinergroRen Pfanne wenig Ol erhitzen. Die Hélfte des Teiges hineingeben und durch Schwenken der Pfanne
gleichméaRig darin ver teilen. Pfannkuchen bei mittlerer Hitze backen, bis die Unterseite leicht gebrdunt ist. Dann
vorsichtig wenden und fertig backen. Aus dem restlichen Teig einen zweiten Pfannkuchen backen.

6. Jeden Pfannkuchen mit Rahmpilzen fiillen, zusammenklappen und servieren. Dazu passt ein knackiger Feldsalat sehr
gut.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/kraeuterpfannkuchen-mit-pilzen-78855 Seite 1



	Kräuterpfannkuchen mit Pilzen
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


